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 แผนการสอนรายคาบ 
คาบที่   13     เรื่องที่สอน          ทองจบีกลวยหอม     โดยครู อรอนงค ลําดวล 

 
ทองจีบกลวยหอม 

ขนมทองมวน  เปนขนมที่สามารถนํามาดัดแปลงไดอยางหลากหลาย  ทั้งรสชาติและรูปรางหนาตา  
ทองจีบกลวยหอม  ก็เปนทองมวนที่นํามาเติมผลไม  คือกลวยหอม  ใหมีกล่ินรสที่แปลกแตกตางจากเดิม               
แตความหวาน  มัน  กรอบ  อรอยยังคงอยู  เปลี่ยนลักษณะจากการมวนแทงกลม  เปนการพับรูปกรวย
สามเหลี่ยมปลายแหลม  คลายการจีบนิ้ว 
1.  จุดประสงคการสอน 
 1.  บอกสวนผสมและวิธีทําทองจีบกลวยหอมได 
 2.  ทําทองจีบกลวยหอมได 
 3.  นําไปใชในชีวิตประจําวันหรือนําไปประกอบอาชีพได 
2.  รายการสอน 
 1.  การเลือกซื้อและการเตรียมสวนผสมทองจีบกลวยหอม 
 2.  ขั้นตอนการผสมแปงและการทําทองจีบกลวยหอม 
 3.  การทํารูปราง 
3.  วัสดุอุปกรณ  หนังสือ  และสิ่งท่ีตองเตรียม 
 อุปกรณ  ถวยตวง  ชอนตวง  ตาชั่ง  ตะแกรงรอนแปง  อางผสม  ทัพพี  พิมพทองมวนไฟฟา  ถุงมือผา 
ขอแนะนําในการเตรียมสวนผสม 

-  แปงมัน  ใชแปงมันคุณภาพดี  เนื้อละเอียด  ล่ืน  มัน  สีขาว  แปงมัน  150  กรัม  ตวงไดประมาณ 
1 ½  ถวย 

-  แปงสาลี  ใชแปงสาลีอเนกประสงค  แปงสาลี  50  กรัม  ตวงไดประมาณ  ½  ถวย (รอนกอน
ตวง) 

- แปงขาวเจา  50  กรัม  ตวงไดประมาณ  ½  ถวย 
- กลวยหอม  เลือกใชกลวยหอมทองที่สุกงอม  150  กรัม  ประมาณ  1 – 1 ½  ผล  หรือ  ¾  ถวย 

กลวยหอม  1  ถวย  หนักประมาณ  200  กรัม  ถาไมปนรวมกับกะทิ  ใชชอนขูดบาง ๆ ก็ได 
-  หัวกะทิ  ใชมะพราวประมาณ  300 – 400  กรัม คั้นกะทิขน ๆ ไดน้ําหนักประมาณ  300 – 360  

กรัม 
สวนผสมทองจีบกลวยหอม 
 1.  แปงมัน  150 กรัม  2.  แปงสาลี  50 กรัม 
 3.  แปงขาวเจา   50 กรัม  4.  ไขไก  1 ฟอง 
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 5.  กลวยหอม  150 กรัม  6.  หัวกะทิ   1  ¼ - 1 ½ ถวย 
 7.  น้ําตาลทราย   75 กรัม  8.  น้ําตาลโตนด  100 กรัม 
 9.  เกลือปน            ¾ - 1 ชอนชา  10. กล่ินกลวยหอม 1 ชอนชา 
4.  ลําดับขั้นการสอน 
 1.  รอนแปงมัน  แปงขาวเจา  แปงสาลี  รวมกัน 
 2.  นํากลวยหอมและหัวกะทิ  ปนรวมกัน 
 3.  ใสไขลงในอางแปง  นวดรวมกัน  ใสกะทิที่ปนไวในขอ  2  ทีละนอย  นวดจนแปงนุม  ใสน้ําตาล
ทราย  น้ําตาลโตนด  นวดจนน้ําตาลละลาย  จึงใสกะทิที่เหลือจนหมด  ใสกล่ินกลวยหอม 
 4.  เตรียมพิมพทองมวน  พอพิมพรอนตักแปงหยอด  ปดพิมพ  เมื่อแปงสุกเหลือง  แซะแปงออกจาก
พิมพ  พับครึ่งวงกลม  มวนแปงเปนมุมแหลม  ขอบปลายดานโคงเทากัน  วางบนพิมพทรงกระบอก  พออยู
ตัวนําออกจากพิมพ  เมื่อเย็นสนิทเก็บใสภาชนะ 
ขอแนะนําในการทํา 
 1.  การผสมแปง  ตองระวังอยาใหเปนกอน  หากเปนกอน  ใชกระชอนโปรงกรองเพื่อใหเนื้อละเอียด 
 2.  การทํารูปราง  สามารถทําไดหลายแบบ  เชน  พับครึ่งวงกลม  ทําเปนแผนกลมไมตองพับ  พับเปน
ทรงสามเหลี่ยมแบน 
 3.  ใชฟกทองตมสุก  แครอทตมสุก  แทนกลวยหอมได 
5.  เกณฑการประเมินผล 
 ขนมกรอบ  หวานมัน  หอมกลิ่นกลวยหอม  สีเหลืองทอง 

สาระนารู 
 กลวยหอม  เปนผลไมที่นํามาใชทําขนมไดหลายอยาง  เชน  ผลแกนํามาฝานบาง ๆ ทอดทําเปนกลวย
ฉาบ  กลวยอบเนย  ผลสุกนํามาชุบแปงทอด  รับประทานกับน้ําผ้ึง หรือ ไอซิ่ง  ผลสุกงอมนํามาทําขนมเคก  
คุณคาทางโภชนาการของกลวยหอมสุก  มีน้ําตาล  โปรตีน  วิตามินเคและซี  ธาตุฟอสฟอรัส และแคลเซียม 
มีสารเพคติน  ในกลวยหอมสุกมีสารทําใหมีกล่ินหอม  คือ  amylacetatea 

 
 แผนการสอนรายคาบ 

คาบที่   14     เรื่องที่สอน          ขนมขงิ     โดยครู อรอนงค ลําดวล 
 

ขนมขงิ 
 รสเผ็ดรอนและหอมของขิง  มาจากสารประกอบของน้ํามันหอมระเหยและสารจากธรรมชาติอีกหลาย
ชนิดที่มีฤทธิ์เปนยา  ขิงจึงเปนสมุนไพรที่ใชผสมในอาหารทั้งคาวหวาน  ตลอดจนทําเปนเครื่องดี่มเพราะ


